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SENSAZIONE : attivazione dei
sistemi recettoriali rivolti al 
mondo esterno in relazione alla
presenza di uno stimolo specifico.
PERCEZIONE è la elaborazione, a 
cura dei sistemi complessi del 
Sitema Nervoso Centrale, degli
stimoli sensitivi con la 
attribuzione di significati selettivi
e specifici.  



































LA CABINA DI REGIA DEL SISTEMA SENSORIALE
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ORGANIZZAZIONE SOMATO–TOPICA 
DEL  SISTEMA NERVOSO CENTRALE

la somatotopia e’ la rappresentazione delle diverse parti del corpo 
nelle varie strutture del Sistema Nervoso Centrale.
Essa  e’ fortemente presente nella corteccia cerebrale, e per ogni 

area specifica della corteccia assume caratteristiche distintive: per 
es. esiste somatotopia nella corteccia postcentrale (sensitiva) e 
precentrale (motoria), nel senso che nelle due aree un determinato 
gruppo di neuroni risponde a stimoli provenienti da una certa parte 
del corpo o invia segnali motori a quella stessa parte. Alcuni 
rappresentano le dita della mano, altri il braccio, il tronco, le gambe 
e cosi’ via, in modo che ogni parte del corpo viene rappresentata 
centralmente in modo definito e topografico.
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Olfaction Update
• Aromas processed by 

the limbic system first!

40 million receptors

10,000 Total Glomeruli

400 Receptor Types



Olfactory 
Epithelium

• Receptors have 
four parts cilia,
olfactory knob,
olfactory rod
and the axon 

• Olfactory nerve -
the axons of the 
olfactory receptors 
form bands which 
travel to the 
olfactory bulb



Differenti tipi  e densità dei
Recettori per gli stimoli olfattivi



VIE dell’OLFATTO
nel Sistema Nervoso 

Centrale
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VISIONE  O L I S T I C A  
del FUNZIONAMENTO del CERVELLO

INTERCONNESSIONE COSTANTE TRA I DIVERSI SISTEMI

DATA-STORING E DATA-RETRIEVAL  CONTINUI ED INCESSANTI

APPRENDIMENTO – MEMORIZZAZIONE – RICONOSCIMENTO

ATTIVITA’ STRETTAMENTE CORRELATE ED INTERCONNESSE

IMPORTANZA DELLA “ COLORITURA “ EMOTIVO-AFFETTIVA
DELLE TRACCE MNESICHE : 

I COLORI ED I PROFUMI DELLA MEMORIA

MEMORIE CONTINUAMENTE “ SOVRASCRITTE “

IL PUNTO DI OSSERVAZIONE  versus OGGETTO DELLA OSSERVAZIONE   



RM Encefalo con Studio Trattografico mediante Tensori di Diffusione .                 
Connessioni intra ed interemisferiche e vie cortico-spinali.
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Those, among us, who are unwilling 
to expose their ideas to the hazard 
of refutation do not take part in the 
scientific  game .         Karl Popper                                
The Logic   of Scientific Discovery, 1959.





Complessita’ degli Aromi
• Nel cervello umano sono presenti più

connessioni sinaptiche relative 
all’OLFATTO che in qualsiasi altro
animale

• La sensibilità per le sotanze Solforate

• è  Impressionante !



Olfaction is  Under-rated in Humans!

• Human: More genes for aroma than any other organ!

– 40 million receptor cells

– Class I, OR52D1 (Aquatic Genes, 20% genes)

• Narrow Tuning, Few Pseudogenes, Important

• Soluble Meats & Fatty Acids, Amino Acids, Hormones

– Class II, OR1G1 (Terrestrial Gene)

• Broadly tuned likes C9-10 chain length

• Humans are Sensitive to Cooked aromas

– Equal to Dogs

http://www.genomenewsnetwork.org/articles/02_02/scent_mice.shtml
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TAARS Receptors
Trace Amine-Associated Receptors

• Pheromone perception

– Marking territories, sweat, urine

• Volatile Amines (biogenic amines)

– Trimethylamine (decomposition)

• Fish, prawn aroma

• Meats, vegetables also (Soy, peanuts )

• Olfactory sense for choline

• Destruction: acidity (lemon juice)

• Cheese, beer (fermentation)
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“One cannot think well, 

make love well ,

or sleep well ,

if one has not dined well.”  
Virginia Woolfe
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